Powerpointpresentation for kommunikation om klimatsmarta
maltider i varden. Fokus matsvinn. Malgrupp: Vardpersonal

Bild 2 Klimatsmarta maltider — fokus matsvinn
Agenda

*  Varfor vi behover jobba med minskat matsvinn?

*  Hur fungerar matsystemet?

* Klimatpaverkan fran livsmedelsproduktionen

*  Hur kan man som vardpersonal minska matsvinnet?

* Goda exempel

Bild 3 Klimatsmarta maltider - Klimatnodlage
Det ar utlyst klimatnodlage pa EU-niva. Att minska klimatpaverkan fran all mansklig aktivitet och var
ar av hogsta vikt

Bild 4 Varfor vi behover jobba med klimatsmarta maltider och minskat matsvinn?
Det finns manga mal internationella som nationella, vilket &r en respons pa att det numer officiellt
utlysta klimatnodlaget

Vi har klimatmal pa internationell niva, nationell niva och regional niva.
Nagra relevanta exempel:

- Internationell niva: EU har under UNFCCC antagit klimatmal till 2020 och 2030. EU:s samlade
utslapp ska minska med 20 procent till 2020 och med 40 procent till 2030 jamfért med 1990.

- Sveriges nationella mal &r 4n mer ambititsa!
- | Vastra Gotaland har de privata och offentliga sektorerna enats om ambitidsa klimatmal till 2030:

- Klimatstrategin Klimat 2030 — Vastra Gotaland stéller om — pekar ut just klimatsmart och
halsosam mat som ett av fyra fokusomraden.

Bild 5 Varfor vi behover jobba med klimatsmarta maltider och minskat matsvinn?
Mat och livsmedel &r en stor och viktig del av var konsumtion och med en betydande klimatpaverkan

Det serveras 3 000 000 offentliga maltider varje dag.
Val av ravaror och undvikandet av matsvinn kan ge stora klimatvinster

Den mat som serveras i offentliga maltider har stor potential att paverka manniskors matval och
livsstil i det 6vriga livet. Eftersom det ror sig om sa stora mangder mat gor alla enskilda forbattringar
stor skillnad tillsammans.



Bild 6 Schematisk bild éver hur man kan jobba med klimatsmarta maltider

Ett forsok att tydligt beskriva de olika delarna som ar viktiga att jobba med néar det handlar om att
minska klimatpaverkan i offentliga maltider. Vad som behdver goras och varfor ar tydligt. Hur
forandringarna skall gbras ar mer oppet.

Inringat ar det segment dar vardpersonalen har mest maojlighet att paverka mest: Minskad mangd
mat i soptunnan.

Bild 7 Hur fungerar matsystemet?

Bild 8 Hur fungerar matsystemet?
Livsmedelskedjan ar global, komplex och har ofta manga aktorer. Det uppstar svinn i alla leden fran
odlingen, genom distributionskedjan och avslutningsvis hos konsumenten.

| var del av varlden uppstar matsvinnet framforallt i matbutiken och hemma i hushallen.

Bild 9 Hur fungerar matsystemet?
Figur 6ver livsmedelskedjan

N&r man tittar narmre pa dagens matsystem ar det latt att forsta att det krdver mycket resurser.

Forst och framst skall fron odlas som kan saljas till bonderna for att de skall kunna odla grédor av
olika slag. | odlingen kravs insatsmedel sa som naringsamnen, gddsel, vatten och jordbearbetning
med maskiner. Det gar dessutom at resurser i form av odlingsmark och arbetskraft.

Mycket av det vi odlar skall bli foder till djur eller till den odlade fisken. Djuren, de kraver foder under
hela sin livstid samt vatten, stallutrymme och omvardnad. Grédorna skall skérdas och djuren skall i
sin tur slaktas. Viltfangad fisk ger upphov till anvandning av fiskebatar och fiskeinstrument.

Avslutningsvis skall maten foraddlas, paketeras och hamna i matbutiken.
Genom hela systemet sker en méngd transporter, och kontinuerlig energi- och bransleanvandning.

Mat ar alltsa en mycket resurskravande produkt i manga avseenden!

Bild 10 Klimatpaverkan fran livsmedelsproduktionen

Bild 11 Klimatpaverkan fran livsmedelsproduktionen, Miljé och Klimat

Ibland gar miljo och klimat hand i hand men inte alltid. Ett livsmedel kan ha hoég klimatpaverkan men
likval ha en positiv miljopaverkan. Eller det motsatta, att ett livsmedel kan ha lag klimatpaverkan men
samtidigt negativ paverkan pa andar miljdaspekter.

*  Klimat # miljo

-Klimatpaverkan = utslapp av vixthusgaser som bidrar till global uppvarmning



Miljopaverkan innefattar klimatpaverkan men innefattar fler miljdaspekter
- Miljopaverkan = biologisk mangfald, 6vergodning, férsurning, gifter, osv.

Ex: Naturbeteskétt har hég klimatpdverkan da djuren idisslar och dédrmed sldpper ut véxthusgasen
metan. Samtidigt har djur pd bete potential att gynna biologisk mdngfald genom att hdlla landskapet
Oppet samt genom hur djuret rér sig, dter och gédslar.

| den hér presentationen fokuserar vi pa KLIMATpaverkan!

Bild 12 Klimatpaverkan fran livsmedelsproduktionen
Grundregeln ar: Kott paverkar miljén mer én gront

Antingen kan vi ata baljvaxter och spannmal direkt och fa i oss energin.

N&r vi ater animalieprodukter gar i stallet baljvaxterna och spannmalen forst via djuret dar det
uppstar massa energiforluster for att djuret skall leva och vaxa. Det blir alltsa ett extra steg. Man kan
se det som att det blir mycket mer energieffektivt om vi ater djurens foder direkt.

Bild 13 Klimatpaverkan fran livsmedelsproduktionen, Vaxthusgaser

Det ar stor skillnad mellan olika ravarors klimatavtryck. Den storsta delen av livsmedlets
klimatavtryck uppstar oftast tidigt i tillverkningskedjan, i jordbruket (odling eller uppfédning av djur)
eller i fisket. Darfor spelar det stor roll vilka ravaror vi véiljer att servera i vara kok och att vi ar radd

om ravarorna sa att de hamnar i magen!

Djuren behover foder. Mycket av det fodret kunde vi atit istéllet. Det uppstar en 90% energiforlust
nar fodret forst skall gd genom djuret innan det nar oss som kott.

| tillagg, djurproduktionen bidrar med mycket vaxthusgaser b.la nar kor och far idisslar, vid lagring av
djurens godsel och vid produktion av deras foder.

Det ar komplext och det finns animalieproduktion som ar resurseffektiv (tex. far eller kor som betar
gras pa mark som inte ar odlingsbar) och som har lagre klimatpaverkan (sill, dgg, kyckling).

Maten star for en stor del av vaxthusgasutslappen, och i Sverige kommer 75 % av matens utslapp
fran kott- och mejeriprodukter. Storst klimatpaverkan har rott kott (notkott, flaskkott och
lammkott), vilket ocksa ar angelaget att 4ta mindre av ur ett halsoperspektiv.

Klimatpaverkan fran mejeriprodukter ar ganska hég av samma orsak som for nét- och lammkaott.
Klimatavtrycket blir dock lagre an kott eftersom klimatpaverkan sprids ut pa manga liter mjolk,
gradde och ost.

(TIPS: Ett enkelt sdtt att minska intaget av mejeriprodukter kan tex. vara att anvénda vegetabiliskt
fett i stdllet fér smor eller att prova en vixtbaserad matlagningsgrddde)

Bild 14 Klimatpaverkan fran livsmedelsproduktionen, Vaxthusgaser
Forpackningar och transporter far ofta stort utrymme i diskussionen men klimatpaverkan fran dem éar
oftast mycket lagre an produktionen av sjalva ravaran (undantaget flygtransporter).

Forpackningen har i flera fall dven funktionen att forlanga hallbarheten pa livsmedlet, det ar darfor
som det ofta ar plast runt gurkan och paprikan till exempel. Ur klimatsynpunkt blir det en
klimatvinsten att undvika svinn dven om det resulterar i hogre anvandning av tex. plast. (For att



minimera plastens negativa paverkan pa miljon ar det saklart viktigt att forpackningen hamnar i
soporna och inte i naturen.)

Bild 15 Vad innebar klimatsmarta maltider?

Bild 16 Mer vaxtbaserat protein och mer gronsaker
For att gora det valdigt enkelt. Klimatsmarta maltider innebar att &ta en stérre méangd vaxtbaserat
protein sa som bonor, artor och linser.

Spannmal (sa som brod och pasta) ar bra proteinkallor och ger i kombination med baljvaxter ett
fullvardigt intag av protein, sett éver matintaget under en dag. Med en varierad kost ar det alltsa
ingen risk att man inte far i sig det protein som kroppen behéver.

Att ata mer gronsaker och da gérna rotfrukter och kal ar ocksa valdigt klimatsmart. Det odlas
effektivt, ofta nara dar vi bor, och de ar ganska taliga och kan lagras och &tas under i stort sett hela
aret. Dessutom ar det bade billigt och mattande.

Bild 17 Klimatavtryck for typiska proteinkallor

Det som &r intressant ar att lyfta fram hur otroligt liten klimatpaverkan vegetabiliskt protein, i det har
fallet bonor, har i jamforelse med gris, lamm och n6ét. Mycket intressant ar daven ostens hoga
klimatpaverkan, nagot som manga inte vet om.

Bild 18 Klimatpaverkan fran livsmedelsproduktionen, Matsvinn
Det har berdknats att sa mycket som en 1/3 av alla livsmedel som produceras globalt aldrig nar
magen.

Det &r i forsta hand ett enormt resurssloseri (av bade ekonomiska- och naturresurser)
Darutover ar det en onddig klimatpaverkan, dvs. klimatpaverkan som inte har fyllt ndgon funktion.

Som vardpersonal ar det alltsa viktigt att minska svinnet ute pa avdelningarna, bade serveringssvinn
och matgastens svinn. (Vi aterkommer till detta)

Lara for livet:
75 % av Sveriges matavfall sker i hemmen. Kan den offentliga maltidsverksamheten bidra till
systemomstallning genom att skapa eftertanke och nya vanor?

Bild 19 Klimatsmart mat i varden

Ni som jobbar i vard och omsorg har en speciell situation. Manga av era maltidsgaster ar sjuka eller
gamla och det ar viktigt att de ater ordentligt. Darfor ar utrymmet att paverka vad personen ater
begrdnsat. Det ni daremot har stor maojlighet att paverka ar hur mycket mat som slangs.

Minus - Mindre utrymme att jobba med matvalet

Plus + Stor maéjlighet att jobba med matsvinn



Bild 20 Rakneexempel, Minskat svinn gor stor skillnad
Lat sadga att var tredje maltid som serveras inom VGR ar en lunch eller middag.

Lat sdga att for varje maltid som serveras sa slangs mat motsvarande 1 kottbulle (15g) gjord pa
notfars (obs att detta ar endast ett exempel for att visa pa hur mycket svinn det blir av en enda ynka
kottbulle!)

Under ett ar skulle det matsvinnet motsvara koldioxidutslapp for 631 resor Malmé- Kiruna TUR OCH
RETUR med bil.

Ar kottbullen gjord pa blandfars blir antalet resor man slinger bort drygt hilften sa stort

Om det &r en falafel per dag som slangs, slanger man “endast” bort 23 resor pa ett ar.

Bild 21 Hur kan vardpersonal minska matsvinnet?

Bild 22 Hinder/utmaningar fér minskat matsvinn i varden
Att minimera O6verbestallning och inte slanga mat ar slutmalet.

Utmaningar som vardpersonal upplever for att na malet:
» Det &r svart att forutse patienternas matlust och en radsla for att maten skall ta slut
» Saknas tid att |ata patienten vélja, samt otydlig ansvarsfordelning
* Mat passerar Bast-fore-datum och maste slangas

Hadller lyssnarna med om detta?

Bild 23 Minskat matsvinn 1. Lat patienten sjalv vélja
Om patienten sjalv far vélja vad den skall dta ar det storre chans att maten &ts upp. Det tar tid men
gor bade patienten och planeten gladare!

Bild 24 Minskat matsvinn 1. Diskussion: hur kan fler patienter fa valja sin mat
Hur kan vi dndra vart arbetssdtt sa att fler fa vilja?

Vems ansvar dr det? Tex: Dag- eller nattpersonal? en specifik person?
Vad dr nyckeln pa avdelningar dér det hdr fungerar?

Finns ndgra rdtter som dr “safe cards” dvs. generellt omtycka rdtter ndr det inte gdr att fraga
patienten?



Bild 25 Minskat matsvinn 2, Bestall ratt mat och ratt mangd
*  Fokusera pa kott och mejeriprodukter. Aven om svinnet upplevs litet. Det har hog
klimatpaverkan sa aven lite svinn far stor paverkan.

* Bestéll inte pa slentrian. Marker ni att ni bestéller en maltid eller salladskomponent som
gang pa gang far slangas. Bestall nagot annat!

* Blir det alltid mat 6ver. Bestall stegvis lite mindre.

* Vaga testaer fram!

Bild 26 Minskat matsvinn 2, Bestall ratt mat och ratt mangd - Diskussion
*  Vad for typ av livsmedel sldnger ni mycket av pa er avdelning?

» Ardet ndgon salladskomponent, tillbehér (ex. en sés) eller matrdtt som alltid genererar
mycket matsvinn?

Bild 27 Minskat matsvinn 3, Bast fore och ofta bra efter

Bast fore-datumet handlar inte om hur lange ett livsmedel ar sakert utan till vilket datum som
livsmedlet forvantas behalla sin kvalitet, dvs. smak, farg, krispighet, tuggmotstand etc. Kvalitén blir
alltsa sdmre men maten kan fortfarande vara fullt atbar.

Manga livsmedelsaktorer papekar att pa grund av globala regelverk har vissa livsmedel mer strikt
bast fore-datum an vad som i svenska forhallanden kan anses nédvandigt. Detta leder till mycket
matsvinn. Att dndra regelverken diskuteras.

Flera foretag har tagit sitt ansvar for att upplysa konsumenten om att BF-datum endast ar en
fingervisning och pa inget satt definitivt. Pa bilderna syns exempel fran Arlas mjolkpaket och fran ICA
supermarket Ale.

Bild 28 Minskat matsvinn 3, Bast fore och ofta bra efter - Diskussion
* Har du radslor eller forestallningar som paverkar hur du forhaller dig till mat som har
passerat bast fore-datum?

*  Hur gor du faktiskt nar du star vid kylen och hittar varor som passerat bast fore-datum?

*  Vad skulle du aldrig servera dar datummarkningen ar passerad?

Bild 29 Minskat matsvinn 3, Bast fore och ofta bra efter
*  Hur skall vi tanka kring datummarkning?

Har ar en enkel modell framtagen av Livsmedelsverket. Den podngterar skillnaden mellan bast fore-
datum och sista forbrukningsdag. Nar ett livsmedel har ett bast fore-datum innebér det att kvalitén

pa varan kan foérsdmras darefter. Det ar emellertid bara en fingervisning. Sista forbrukningsdag satts
pa livsmedel som blir halsofarliga om de ar skdamda. Dessa skall ej konsumeras nar datumet for sista
forbrukningsdag har passerat.



Bild 30 Minskat matsvinn 3, Bast fore och ofta bra efter
Béast fore — endast en fingervisning. Exempel:

Agg — Haller i flera manader efter bast fére-datumet dr passerat. En orsak &r att bast fére-
datumet ar satt for agg som forvaras i rumstemperatur.

Fil/yoghurt — Haller i flera manader efter bast fore-datumet ar passerat. Bade yoghurt och fil
skapas genom surning av naturliga mjolksyrebakterier. Bakteriekulturen gor att filen och
yoghurten har lang hallbarhet darfor att andra bakterier inte far faste.

Mijolk — ca. 7-10 dagar efter BF-datum. Beroende pa om paketet varit 6ppnat eller ej och hur
lange och ofta kylkedjan har brutits (smaka och lukta)

Sylt — och andra livsmedel med hogt sockerinnehall haller ofta langre dn man tror

Bild 31 Minskat matsvinn 4, Ratt temperatur i avdelningskylarna.
Ratt temperatur i avdelningskylarna.

Sank temperaturen fran + 8 °C till +4 °C - Ger nastan dubbelt sa lang hallbarhet!

Kontrollera med jamn mellanrum att avdelningskylarna haller ratt temperatur.

Bild 32 Motivationsfaktorer/mojligheter for minskat matsvinn i varden
Att minimera 6verbestallning och inte slanga mat ar slutmalet.

Fokusera pa att minska svinn pa kott, ost och mjolk. Bestall inte pa slentrian
Hur kan vi dndra vart arbetssatt sa fler patienter far vélja?

Vem ar ansvarig?

Bast-fore datum indikerar inte om maten ar dalig. Smaka, lukta och titta

Bild 33-36 Goda exempel
Resultat av redan genomférda satsningar

Bild 37 Sammanfattning

Mat och livsmedel ar en stor del av var konsumtion och med en betydande klimatpaverkan
Offentliga maltider har stor potential att paverka méanniskors val och livsstil
Kott och mejeri paverkar klimatet mer dn baljvaxter och gront
Mindre matsvinn
— Lat patienten sjalv vélja
— Bestall inte pa slentrian

— Baést fore men ofta bra efter






